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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BIJI RAMBUTAN TERHADAP  
WARNA DAN DAYA TERIMA BISKUIT UBI GARUT 
 
 
Abstrak 
Biskuit garut adalah biskuit yang terbuat dari tepung garut. Biskuit garut akan 
disubstitusikan dengan tepung biji rambutan. Dampak dari substitusi tepung biji 
rambutan akan memberikan pengaruh warna dan daya terima terhadap biskuit ubi 
garut. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung biji 
rambutan terhadap warna dan daya terima biskuit ubi garut. Rancangan penelitian 
yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan substitusi tepung 
biji rambutan yaitu 0%, 5%, 10%, dan 15%. Data analisis warna, dan daya terima 
biskuit ubi garut dianalisis menggunakan uji statistik one way Anova dan kemudian 
jika ada perbedaan dilanjutkan uji Duncan dengan taraf signifikansi 95%.Hasil nilai 
kecerahan (L) tertinggi adalah 45,96. Nilai kemerahan (a) tertinggi adalah 11,12. Nilai 
kekuningan (b) tertinggi adalah 25,81.Skor daya terima warna tertinggi adalah 5,27, 
untuk aroma adalah 5,17, untuk rasa adalah 5,03, untuk tekstur adalah 5,43 dan untuk 
keseluruhan adalah 5,27. Kesimpulan : Ada pengaruh warna terhadap pengaruh 
substitusi tepung biji rambutan terhadap biskuit ubi garut. ada pengaruh daya terima 
terhadap pengaruh substitusi tepung biji rambutan terhadap biskuit ubi garut. biskuit 
yang paling disukai adalah biskuit ubi garut dengan substitusi tepung biji rambutan 
0%. Saran : Berdasarkan daya terima panelis, disarankan substitusi 15% tepung biji 
rambutan pada bisuit ubi garut.  
Kata Kunci: Tepung Biji Rambutan, Tepung Ubi Garut, Warna, Daya Terima, biskuit 
 Abstract 
Arrowroot biscuits is biscuit made from arrowroot flour. Rambutan seeds flour 
can be used as substituents of arrowroot biscuit. The impact of the rambutan seeds 
flour substitution will effect of colors and acceptabillity on arrowroot biscuits. The 
purpose of this study was to determine the effect the substitution of rambutan seeds 
flour on colors and acceptabillity of arrowroot biscuit. The completely randomized 
design was used in the research with 4 treatments substitution of tempeh flour were 
0%, 5%, 10%, and 15%. Data of color, and acceptabillity of arrowrot biscuit were 
analyzed using one-way ANOVA and followed by Duncan at significance level of 
95%. The higher value of lightness colour of arrowroot biscuits is 45,96.The higher 
value of redness colour is 11,12. The higher value of yellowness colour is 25,81. The 
higher score of colour acceptabillity is 5,27. The higher score of flavor acceptability is 
5,17 The higher score of taste acceptabillity is 5,03. The higher score of texture 
acceptabillity is 5,43 and the higher score of overall acceptabillity is 5,27. There is an 
effect by the substitution of rambutan seeds flour to the colour of arrowroot biscuits. 
There is an effect by the substitution of rambutan seeds flour to the acceptability of 
arrowroot biscuits. Based on acceptabillity of arrowroot biscuit, to substitute 15% 
rambutan seed in arrowroot biscuits. 
Keywords: Rambutan Seed Flour, Arrowroot Flour, Colour, Acceptabillity, Biscuits. 
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 PENDAHULUAN 1.
 Ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap konsumsi tepung terigu cukup tinggi. Berbagai 
produk pangan yang diolah, sebagian besar menggunakan tepung terigu. Berdasarkan data BPS 
(2012) Indonesia pada tahun 2010 mengimpor terigu sebesar 69.489.302 kg, untuk tahun 2011 
Indonesia mengimpor terigu 69.877.802 kg. Ini memperlihatkan perkembangan tingkat konsumsi 
gandum masyarakat per kapita dari tahun ke tahun semakin meningkat. 
 Indonesia memiliki banyak jenis bahan pangan lokal yang dapat digunakan untuk menunjang 
ketahanan pangan nasional. Bahan pangan lokal tidak hanya tersedia dalam jumlah besar tetapi juga 
memililki nilai produktivitas tinggi dan kandungan gizi yang baik. Tanaman garut (maranta 
arundinacea L.) telah dirancang pemerintah sebagai salah satu komoditas bahan pangan yang 
memperoleh prioritas untuk dikembangkan karena memiliki potensi sebagai pengganti tepung terigu 
(Husniarti, 2001). 
 Umbi garut mengadung karbohidrat sebesar 85,2 gram dan zat besi sebesar 1,5 gram yang lebih 
tinggi dengan kandungan lemak sebesar 0,20 gram yang lebih rendah dibandingkan tepung terigu 
yang hanya mengandung karbohidrat sebesar 77,3 gram, zat besi sebesar 3,5 gram dan lemak sebesar 
1 gram. Umbi garut dapat diolah menjadi tepung oleh karena kandungan karbohidrat yang tinggi, di 
industri makanan tepung umbi garut digunakan sebagai pengental, zat penstabil, pengenyal makanan, 
bumbu,  sup,  permen, pudding dan es krim. 
 Salah satu contoh produk pangan yang sekarang banyak beredar di pasaran adalah biskuit. Biskuit 
merupakan salah satu jenis kue kering yang renyah dan agak keras dengan rasa yang beraneka ragam 
(Matz, 1962). Biskuit termasuk dalam jenis kue kering yang tidak memerlukan protein tinggi pada 
pembuatannya sehingga tepung garut dapat digunakan sebagai alternatif bahan dasar dalam 
pembuatan biskuit (Marsono et al, 2005). 
 Menurut Marsono (2002) Djaafar, et al., (2010) umbi garut memiliki nilai gizi lebih karena indeks 
glikemiknya lebih rendah (14) dibanding umbi-umbian lainnya, seperti gembili (90), kimpul (95), 
ganyong (105) dan ubi jalar (179).  Indeks glikemik menyatakan ukuran kenaikan kadar gula darah 
seseorang setelah mengkonsumsi makanan yang bersangkutan. Makin tinggi indeks glikemik, berarti 
makanan tersebut makin tidak baik dikonsumsi, terutama bagi penderita diabetes. 
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 Salah satu cara untuk meningkatkan kandungan gizi biskuit untuk penderita diabetes adalah 
dengan menambahkan tepung biji rambutan. Menurut Melisa (2006), biji rambutan dipilih karena 
mengandung polifenol. Polifenol banyak ditemukan dalam buah-buahan, sayuran serta biji-bijian. 
Polifenol sebagai salah satu sumber antioksidan, yang mampu menangkal radikal bebas yang dapat 
menganggu sistem metabolisme maupun fungsi dan susunan sel di dalam tubuh (Setiawan, 2010). 
Berdasarkan penelitian Rahayu (2013), bahwa seduhan biji rambutan memiliki efek mengurangi 
tingkat gula darah dan berat badan yang diuji coba pada tikus. 
 Penambahan tepung biji rambutan akan memberi pengaruh warna dan daya terima pada biskuit 
tepung garut. Menurut Maemunah (2008), produk yang dihasilkan dari tepung biji rambutan akan 
memberikan warna kuning kecoklatan yang dipengaruhi dari biji rambutan yang memiliki warna asli 
kuning. Warna merupakan parameter yang pertama yang menentukan tingkat penerimaan konsumen 
terhadap suatu produk.  
 Pengukuran warna pada biskuit dapat diperoleh tiga nilai yang diubah menjadi tiga rotasi warna 
yaitu L. a. b. Nilai L merupakan parameter yang menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan 
warna kromatik putih, abu-abu dan hitam. Parameter ini memperlihatkan tingkat kecerahan (light). 
Nilai a menyatakan warna kromatik dari hijau sampai merah, dengan nilai a+ dari 0 hingga 100 
untuk merah dan nilai –a dari 0 hingga (-80) untuk warna hijau. Nilai b menyatakan warna kromatik 
biru dan kuning, dengan nilai b positif untuk warna kuning 0 dari 0 hingga 70 dan nilai b negatif dari 
0 hingga (-70) untuk warna biru (Soekarta, 1990). 
 Berdasarkan latar belakang tersebut perlu dilakukan penelitian tentang subtitusi tepung biji 
rambutan terhadap warna dan daya terima biskuit ubi garut. 
 METODE 2.
 Penelitian ini menurut jenisnya merupakan penelitian eksperimen. Rancangan penelitian yang 
dilakukan adalah rancangan acak lengkap dengan 4 (empat) perlakuan substitusi. Perlakuan A : 
Substitusi tepung biji rambutan 0% Perlakuan B : Substitusi tepung biji rambutan 5% Perlakuan C : 
Substitusi tepung biji rambutan 10% Perlakuan D : Substitusi tepung biji rambutan 15%. 
 HASIL DAN PEMBAHASAN  3.
1. Warna  
Warna pada bahan dan produk pangan dibentuk oleh adanya pigmen yang alami 
terkandung pada bahan pangan atau pewarna yang sengaja di tambahkan. Warna biskuit garut 
dengan substitusi tepung biji rambutan 0%, 5%, 10% dan 15% meliputi L, a dan b yang dapt 
dilihat pada Tabel 1: 
 
4 
 
 
Tabel 1. 
Warna Biskuit 
Substitusi L a b 
0% 45,96
d 
± 0,457 6,95
a 
±0,326 25,76
c  
± 0,429 
5% 44,46
c
 ± 0,822 7,55
a 
± 0,578 25,24
bc 
± 0,347 
10% 37,53
b 
± 1,020 11,12
b 
± 0,017 25,81
b  
± 0,707 
15% 34,66
a 
± 0,382 10,90
b 
± 0,285 23,59
a  
± 0, 182 
Nilai p
 
0,000 0,000 0,002 
    
Hasil uji anova menunjukan bahwa ada pengaruh substitusi tepung biji rambutan terhadap 
nilai L,a dan b biskuit garut yang ditunjukan dengan nilai signifikan <0,005. 
a. Kecerhan (L) 
Nilai L yang paling tinggi adalah biskuit garut dengan substitusi tepung biji rambutan  0% 
sebesar 45,96. Nilai L yang paling rendah adalah biskuit dengan substitusi tepung biji rambutan 
sebesar 15% sebesar 34,66. Semakin tinggi substitusi tepung biji rambutan maka tingkat nilai 
kecerahan biskuit garut semakin menurun. Hal ini sesuai dengan penelitian Maemunah (2008) 
yang menyatakan bahwa penambahan substitusi tepung biji rambutan akan memberikan warna 
kuning kecoklatan pada cake. Warna kuning kecoklatan yang dihasilkan dipengaruhi dari biji 
rambutan yang memiliki warna asli kuning kecoklatan dan hasil produk yang dihasilkan akan 
berwarna agak gelap.  
Reaksi Maillard juga merupakan salah satu penyebab yang mempengaruhi nilai kecerahan 
pada biskuit garut. Reaksi Maillard merupakan reaksi browning non enzimatis yang berkaitan 
dengan gugus gula pereduksi seperti fruktosa, laktosa dan maltosa dalam suasana panas 
menyebabkan warna bahan makanan menjadi kecoklatan. Reaksi Maillard pada biskuit dapat 
terjadi karena proses pemanggangan dengan suhu diatas 1150C (Winarno, 2006).  
b. Kemerahan (a) 
Nilai a paling tinggi terdapat pada substitusi tepung biji rambutan 10% sebesar 11,12. Nilai b 
terendah terdapat pada substitusi tepung biji rambutan 0% sebesar 6,95. Nilai kemerahan pada 
biskuit disebabkan oleh kandungan pigmen antosianin pada biji rambutan. Antosianin merupakan 
pigmen alam yang menghasilkan warna merah yang banyak terdapat pada bunga dan buah-
buahan. Menurut De Man (1997), pigmen antosianin terdapat dalam cairan sel tumbuhan, 
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senyawa ini berbentuk glikosida dan menjadi penyebab warna merah yang banyak terdapat pada 
buah dan sayur. 
c. Kekuningan (b) 
Nilai b paling tinggi terdapat pada substitusi tepung biji rambutan 10% sebesar 25,81 
sedangkan nilai b terendah pada substitusi 15% sebesar 15%. Warna kuning yang dihasilkan 
pada biskuit akibat adanya senyawa flavonoid pada tepung biji rambutan. Flavonoid merupakan 
pigmen tumbuhan dengan warna kuning, kuning jeruk dan merah yang dapat ditemukan pada 
sayur dan buah-buahan. Senyawa ini berperan penting dalam menentukan warna, rasa, bau serta 
kualitas nutrisi makanan (Lenny, 2006) 
2. Daya Terima 
Daya terima pada biskuit ubi garut dengan substitusi )%, 5%, 10% dan 15% meliputi warna, 
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan yang dapat dilihat  pada Tabel 2: 
Tabel 2. 
Daya Terima Biskuit 
Substitusi 
Tepung 
Rambutan 
Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 
0% 5.27
b 
± 1,388 5.10
b 
± 1,322 4.90
b 
± 1,470 5.43
b 
± 1,006 5.27
b 
± 1,230 
5% 4.57
b 
± 1,524 4.53
ab 
± 1,548
 
4.50
b 
± 1,676 5.00
b 
± 1,414 4.63
b 
± 1,426 
10% 3.43
a 
± 1,431 3.87
a 
± 1,456 3.33
a 
± 1,348 3.93
a 
± 1,258 3.70
a 
± 1,179 
15% 4.90
b 
± 1,398 5.17
b 
± 1,147 5.03
b 
± 1,273 5.10
b 
± 1,094 5.10
b 
± 1,094 
Nilai p 0.000 0.001 0.000 0.000 0.000 
Hasil uji anova menunjukan ada pengaruh substitusi tepung biji rambutan terhadap daya terima 
warna, aroma, rasa, tekstur dan keselurhan biskuit ubi garut dengan nilai signifikan <0,005. 
a. Warna 
Skor daya terima tertinggi adalah biskuit dengan substitusi 0% sedangkan skor terendah 
adalah biskuit dengan substitusi 10% tepung biji rambutan. Turunnya kecerahan biskuit garut 
mempengaruhi daya terima panelis terhadap biskuit. Substitusi tepung biji rambutan 10% 
menyebabkan biskuit berwarna kuning kecoklatan yang tidak disukai oleh panelis. 
b. Aroma 
 Skor daya terima tertinggi adalah biskuit dengan substitusi 15% sedangkan skor terendah 
adalah biskuit dengan substitusi 10% tepung biji rambutan. Tingginya substitusi tepung biji 
rambutan memberikan aroma yang kuat akibat reaksi Maillard. Reaksi Maillard dalam makanan 
dapat berfungsi untuk menghasilkan flavor dan aroma (Azizah, 2012). 
c. Rasa 
Skor daya terima tertinggi adalah biskuit dengan substitusi 15% sedangkan skor terendah 
adalah biskuit dengan substitusi 10% tepung biji rambutan. Panelis paling suka terhadap biskuit 
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garut dengan substitusi tepung biji rambutan sebesar 15%, hasil ini menyatakan bahwa rasa pahit 
yang ditimbullkan oleh polifenol pada biji rambutan dapat diterima oleh panelis. Hal ini sesuai 
dengan penelitian Ristiana (2014) yang menyatakan bahwa rasa pahit yang ditimbulkan oleh 
penambahan substitusi biji rambutan masih bisa diterima oleh panelis, substitusi tepung biji 
rambutan dibawah 50% masih dapat diterima oleh panelis. 
d. Tekstur 
Skor daya terima tertinggi adalah biskuit dengan substitusi 0% sedangkan skor terendah 
adalah biskuit dengan substitusi 10% tepung biji rambutan. Panelis paling menyukai biskuit 
dengan substitusi 0% tepung biji rambutan. Biskuit garut substitusi 0% menggunakan 100% 
tepung ubi garut. menurut Winarno (2006) kadungan amilosa sebesar 17-20% pada tepung garut 
akan memberikan sifat keras terhadap tekstur. Kandungan inilah yang akan mempengaruhi daya 
terima pada biskuit. Pengaruh oleh bahan dasar, ketebalan cetakan dan suhu oven dapat 
menghasilkan tekstur biskuit. Proses pencampuran bahan, pencetakan dan pemanggangan juga 
berpengaruh terhadap biskuit (Ristiana, 2014). 
e. Keseluruhan 
Skor daya terima tertinggi adalah biskuit dengan substitusi 0% sedangkan skor terendah 
adalah biskuit dengan substitusi 10% tepung biji rambutan. Penilaian panelis terhadap kesukaan 
keseluruhan dipengaruhi oleh warna, aroma, rasa dan tekstur (W, A, R dan T) panelis lebih 
menyukai biskuit dengan substitusi 0% tepung biji rambutan, tetapi nilainya tidak berbeda nyata 
dengan substitusi 15%. 
 
PENUTUP  
1. Kesimpulan  
Ada pengaruh substitusi tepung biji rambutan terhadap warna L (kecerahan), a 
(kemerahan) dan b (kekuningan) biskuit ubi garut. semakin tinggi substitusi tepung biji rambutan 
terhadap biskuit garut maka nilai kecerahannya (L)  cenderung menurun. Semakin tinggi 
substitusi tepung biji rambutan terhadap biskuit garut maka nilai kemerahannya (a) cenderung 
semakin turun. Semakin tinggi substitusi tepung biji rambutan terhadap biskuit garut maka nilai 
kekuningannya (b) cenderung menurun. 
Ada pengaruh daya terima warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan biskuit ubi garut. 
Daya terima terhadap warna dan tekstur  tertinggi adalah pada substitusi 0%. Daya terima 
terhadap aroma, rasa dan keseluruhan tertinggi adalah pada substitusi 15%. 
2. Saran  
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka disarankan untuk mensubstitusi 
biskuit ubi garut dengan tepung biji rambutan sebesar 15%, karena merupakan produk yang 
paling disukai oleh panelis. 
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